Konigsberger Klopse

Die einstmals deutsche Stadt Kénigsberg in Ostpreussen wurde nach dem 2. Weltkrieg
unter dem Namen Kaliningrad der Sowjetunion zugeschlagen. Heute gehort die Stadt
mit ihrem Umland zu Russland. Sie liegt in einer Enklave zwischen Polen und Litauen.

Die Klopse (Klésse) kénnen aus Hackfleisch vom Rind, Schwein, Kalb oder einer
Mischung dieser Fleischsorten zubereitet werden. Am gediegensten ist die Version mit
Kalbfleisch, wobei die Kalbsbrust besonders gut geeignet ist, mit ihrem nicht zu
knappen Fettanteil werden die Klopse bestimmt nicht trocken.

Das grobe Kalbsbrat wird mit Sardellen, Kapern, Zwiebel, Knoblauch und Petersilie
vermischt, ein Ei und eingeweichtes Altbrot sorgen fir die Bindung der
Hackfleischmasse. Gegart werden die Klopse in einer Bouillon

Angerichtet werden sie an einer mehlgebunden Sauce aus Sauerrahm, Kapern und
etwas Zitronenabrieb. Dazu passen Salzkartoffeln ausgezeichnet.

Zutaten (2 Portionen)

Kl opse:

200g Kal bshackf | ei sch von der Brust
1/2 al t backenes \Weggl

1 kl ei nes Ei

1 kl ei ne Zwi ebel, ca. 30g
1 Knobl auchzehe

3 Sardel lenfilets

1/2 handvol | glatthl attrige Petersilie
209 Kapern, fein
1- 2Bl  Pani er nehl

Sal z, Pfeffer, Muiskatnuss

Brat but ter
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3 Lor beerbl atter
8dl Hihner boui | | on

Sauce:

109 Mehl (1/2 El)

20g Taf el butter

1,5dl Hihnerbouillon (vom Sud)

509 Sauerrrahm
209 Kapern
1Tl abgeri ebene Zitronenschal e (oder Zesten)

Sal z und Pfeffer

Zubereitung
Weggli halbieren und ca. 10 Minuten in Wasser einlegen.

Hackfleisch in eine Schussel geben.
Kapern unter kaltem Wasser kurz absptlen.

Zwiebel, Knoblauch und Petersilie fein hacken. Sardellenfilets und Kapern mit einer
Gabel zerdrucken.

Zwiebel, Knoblauch und Petersilie in Bratbutter leicht andiinsten, etwas auskihlen
lassen und zum Hackfleisch geben. Eingeweichtes Weggli gut ausdriicken, zerzupfen
und zugeben. Sardellen und Kapern zugeben, Ei aufschlagen und zugeben. Mit Salz
(ca.1/2 TI), Pfeffer und Muskatnuss wirzen. Masse von Hand gut verkneten, dabei
soviel Paniermehl zugeben, dass sich Kugeln formen lassen. Eventuell mit Muskatnuss
und Pfeffer nachwiirzen. Hackfleischmasse 1/2 bis 1 Stunde ruhen lassen.

Kréaftiges Kneten sorgt fir eine gute Bindung der Hackfleischmasse. Am Schluss sollte
das Hackfleisch kaum mehr an den Handen kleben.

Bouillon mit den Lorbeerblattern aufkochen.

Hackfleischmasse mit nassen Handen zu knapp golfballgrossen Kugeln formen.
Bouillon mit den Lorbeerblattern aufkochen.

Butter in einem Pfannchen schmelzen, Mehl zugeben, verrihren und ca. 3 Minuten
schaumen lassen. Bouillon zugeben und verriihren, ca. 12 Minuten leicht kécheln
lassen, ab und zu umrthren.

Derzeit Klopse in die leicht kéchelnde Bouillon geben und 15 Minuten ziehen lassen.

Sauerrahm und Zitronenabrieb zur Sauce geben, verriihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. 2-3 Minuten ziehen lassen.

Sauce auf einem heissen Teller zu einem Spiegel anrichten, Klopse mit einer
Schaumkelle aus der Bouillon heben und darauflegen.

Bouillon absieben und fir eine weitere Verwendung aufbewahren.
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BOUILLON
Huhin - pouie - FOS)

Rollis Rezepte: Konigsberger Klopse - Seite 3



Rollis Rezepte: Konigsberger Klopse - Seite 4



Rollis Rezepte: Konigsberger Klopse - Seite 5



Rollis Rezepte: Konigsberger Klopse - Seite 6



